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Upaya pemeliharaan ikan hias yang baik yaitu dengan pemberian pakan berkualitas. 
Kualitas pakan dinilai dari kandungan gizi terbaik serta ekonomis dan dapat 
meningkatkan kecerahan warna ikan hias. Pakan dengan kandungan kompleks pigmen 
karotenoid diketahui menjadi sumber utama pigmentasi warna ikan hias. Sebuah studi 
literatur dilakukan untuk mengeksplorasi manfaat serbuk daun tanaman Moringa oleifera 
yang berpotensi untuk meningkatkan kecerahan warna ikan hias melalui kandungan 
karotenoid yang dimiliki. Berdasarkan hasil ulasan, suplementasi serbuk daun M. oleifera 
berpotensi meningkatkan kecerahan warna ikan hias pada kadar karotenoid 520 mg/kg. 
Penelitian selanjutnya mengenai potensi dan formulasi suplementasi serbuk daun M. 
oleifera terhadap kecerahan warna ikan hias secara in vivo sangat penting untuk 
menjelaskan mekanisme karotenoid dalam mempengaruhi kecerahan warna fisik ikan 
hias. 
Kata kunci: daun M. oleifera, ikan hias, karotenoid, suplementasi 
 
ABSTRACT 
Efforts to maintain good ornamental fish are by providing the quality of feed. The quality 
of feed is assessed from the best nutritional content as well as economical and can 
increase the brightness of ornamental fish. Feeds with pigment carotenoids complexes 
are known to be the main sources of ornamental fish skin pigmentation. A literature study 
was conducted to explore the benefits of Moringa oleifera leaves powder to improve the 
color of ornamental fish through carotenoid content. Based on the results of literature 
studies, supplementation of these natural products has potentially elevated the color 
brightness of ornamental fish at carotenoid dose 520 mg/kg. Further research on the 
potential and formulation of M. oleifera leaves powder supplementation impact color 
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brightness of ornamental fish in vivo is very important to explain the mechanism of 
carotenoids in influencing the physical color brightness of ornamental fish. 
Keywords: carotenoids, M. oleifera leaves, ornamental fish, supplementation 
 
PENDAHULUAN 
Indonesia menempati urutan kelimpahan sumber daya alam dan hayati 
terbesar (mega biodiversity) kedua dan total spesies ikan tawar terbesar keempat 
di untuk spesies laut untuk ikan endemik (Badan Karantina RI 2015). Pada 
laporan Kusrini (2010), dari 650 spesies ikan hias air laut, telah diidentifikasi dari 
sejumlah 480 spesies terdapat sekitar 200 spesies ikan hias air laut yang 
diperdagangkan. Disamping itu, Indonesia telah menyumbang sebesar 20% dari 
seluruh pangsa pasar ikan hias, dengan 95% adalah hasil tangkapan dan 5% 
sisanya merupakan hasil budidaya lokal (Kusrini 2010).  
Untuk tahap produksi dan budidaya ikan seperti ikan hias, kesehatan 
menjadi tolak ukur penting. Ikan hias sehat akan mendukung pertumbuhan, 
perkembangan, serta pigmentasi warna fisik dan jenisnya. Penampilan tersebut 
menentukan nilai ekonomi ikan hias yang bergerak naik dan dinamis. Status 
kesehatan yang baik diperoleh bila pemeliharaan ikan hias dengan pemberikan 
pakan yang berkualitas. Pakan kualitas terbaik memiliki nilai gizi baik serta 
seimbang, bernutrisi tinggi, mudah didapat, ekonomis serta dapat meningkatkan 
kualitas warna ikan hias. Pakan dengan kandungan karotenoid dan pigmen 
kompleks karotenoid adalah unsur pendukung utama pigmentasi kulit dan otot 
ikan hias (Subamia et al. 2013). Warna yang dihasilkan ikan hias utamanya 
disebabkan oleh kromatofor kulit yang mengandung pigmen termasuk melanin, 
pteridin, purin, dan karotenoid. Ikan tidak dapat sintesis karotenoid mandiri, maka 
suplementasi karotenoid yang terkandung di pakan diperlukan untuk deposit di 
jaringan integumen.  
Daun kelor (Moringa oleifera) mengandung karotenoid tinggi yang menjadi 
alternatif faktor pigmentasi untuk ikan (Jebaraja 2013). Selain itu, penelitian 
terdahulu tentang daun M. oleifera sebagai bahan alami berkhasiat obat diketahui 
memiliki ragam aktivitas farmakologis (Adegbite et al. 2016; Paikra et al. 2017). 
Namun, belum banyak penelitian yang menjelaskan efek dan potensi kecerahan 
warna ikan hias dari pemberian serbuk daun M. oleifera sebagai suplementasi 
pakan alami. Berdasarkan hal ini perlu pembahasan mendalam akan potensi 
serbuk daun M. oleifera dalam sebuah ulasan ilmiah.  
Proses Pembentukan Warna pada Ikan Hias 
Warna yang dimiliki ikan hias merupakan keberadaan sel kromatofora di 
dermis. Terdapat 6 kategori warna dasar pengaruh dari sel kromatofora, yaitu 
leukofora pembentuk warna putih, eritrifora pembentuk warna merah dan oranye, 
melanofora pembentuk warna hitam atau cokelat, santofora pembentuk warna 
kuning, sianofora pembentuk warna biru, dan iridofora atau guanofora pembentuk 
warna rona metalik (Andriani et al. 2018). Pada umumnya pigmen warna hitam 
dan putih yang dominan pada ikan dapat diproduksi dalam tubuh. Warna merah 
atau oranye serta kuning diperoleh dari luar tubuh tergantung pada kandungan 
karotenoid dalam pakan (Solichin et al. 2012). 
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Sel kromatofor atau sel pigmen warna pada ikan berbentuk bulat dan 
tersebar pada semua lapisan sel epidermis tubuh ikan hias (Solichin et al. 2012). 
Butir dermis dalam sel memudahkan penyerapan sempurna pigmen sehingga 
meningkatkan warna sisik pada ikan menjadi lebih jelas dan terang (Andriani et 
al. 2018). Secara umum absorpi karotenoid dalam pakan oleh ikan dilakukan 
secara langsung dan memakainya sebagai kofaktor peningkat pigmentasi 
(intensitas) warna pada tubuh dan terdistribusi di jaringan adiposa ikan. Sehingga 
tubuh ikan dapat mengubah pigmen yang didapat dari makanannya, untuk 
menghasilkan warna yang bervariasi pada dirinya. 
Pada penelitian Mara (2010), proses penyerapan karotenoid di dalam tubuh 
ikan dimulai dari hasil pencernaan kompleks karotenoid larut dalam lemak di 
dalam intestinum menggunakan enzim lipase yang dihasilkan oleh pankreas, 
kemudian diubah dari trisgliserida menjadi monogliserida dan asam lemak 
sehingga mudah larut air. Di dalam sitoplasma sel mukosa intestinum, karotenoid 
diubah menjadi retinol kemudian diabsorpsi secara difusi pasif pada dinding 
intestinum bersamaan dengan penyerapan asam lemak lalu bergabung di dalam 
misel sehingga membentuk kumpulan gelembung dan akhirnya berlanjut 
penyerapan melalui saluran limfatik. Selanjutnya pigmen tersebut di deposit pada 
kromatofor dermis. Perombakan karotenoid pada pakan menjadi beta-karoten 
masuk ke dalam aliran darah setelah 24 jam. 
Faktor-Faktor Pigmentasi Ikan Hias 
Peningkatan intensitas warna pada ikan dipengaruhi oleh dua faktor utama. 
Pertama, faktor luar tubuh (eksternal) diantaranya pakan bergizi tinggi termasuk 
sumber beta-karoten, cahaya, dan kualitas air. Kedua, faktor dalam tubuh 
(internal) ikan seperti kemampuan ikan dalam menyerap nutrisi di dalam pakan, 
genetik, umur, jenis kelamin, dan panjang tubuh ikan. 
Menurut Andriani et al. (2018), luas permukaan tubuh ikan terhadap warna 
oranye dan banyaknya bahan karotenoid yang terdapat dalam pakan 
mempengaruhi tingkat penyerapan pigmen warna oranye. Semakin panjang tubuh 
ikan, maka semakin banyak jumlah sel pigmen yang terdapat pada tubuhnya, 
sehingga lutein yang harus di deposit menjadi lebih banyak. Peningkatan 
intensitas warna pada tubuh ikan memiliki hubungan linier dengan durasi 
pemeliharaan (Indarti et al. 2012). Hal itu disebabkan karena semakin banyak 
pula karotenoid yang diakumulasi dalam tubuh ikan hias. Warna ikan akan 
menjadi semakin jelas dan tajam tergantung banyaknya sel kromatofor pada 
lapisan epidermis ikan.  
Karotenoid dan Perannya dalam Pembentukkan serta Peningkatan 
Kecerahan Warna Ikan Hias 
Karotenoid masuk kedalam kelompok pigmen organik tetraterpenoid alami 
yang terdapat di kloroplas dan kromoplas tanaman dan organisme fotosintesis lain 
seperti ganggang, beberapa bakteri, serta beberapa jenis jamur. Umumnya, 
karotenoid diproduksi untuk fotosintesis. Karotenoid dalam pakan berperan 
penting dalam pengaturan warna kulit dan otot pada ikan hingga sebagai 
imunostimulan dan antioksidan (Emeka et al. 2014; Kaur dan Shah 2017). 
Menurut Chapman dan Miles (2018), karotenoid terbagi menjadi dua 
kelompok besar struktur kimia, yaitu santofil dan karoten. Karoten memiliki 
memiliki karakter molekul hidrokarbon yang tidak mengandung oksigen. 
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Sebaliknya, santofil memiliki susunan kimia molekul hidrokarbon yang kaya akan 
oksigen. Karoten memberikan warna oranye dan merah pada kulit di banyak 
hewan dan tumbuhan. Di alam, karoten astasantin dan kantasantin adalah pigmen 
karotenoid yang paling banyak ditemukan pada satwa akuatik. Astaxanthin dan 
canthaxanthin bertanggung jawab atas pigmentasi merah yang dominan pada ikan. 
Selain itu, selama metabolisme sel pada beberapa ikan hias. 
Berdasarkan susunan kimianya, pigmen karoten dan xantofil utama hanya 
dapat disintesis oleh beberapa spesies ganggang dan tanaman, bakteri, jamur, dan 
serangga pemakan tumbuhan. Di alam liar, ikan memperoleh sebagian besar 
pigmen warna mereka dengan memakan krustasea planktonik copepod (hewan 
zooplanktonik mikroskopis yang melayang dan berenang di air). Hewan-hewan 
zooplanktonik ini juga harus mendapatkan pigmennya dari ganggang dan tanaman 
mikroskopis (fitoplankton) (Chapman dan Miles 2018). Dengan kata lain, 
mayoritas hewan, termasuk ikan tidak hanya dapat memperoleh stimulan pigmen 
sumber karotenoid dari makanannya. Setelah dikonsumsi, pigmen karotenoid 
dapat diendapkan langsung di dalam sel kromatofor atau dikonversi oleh 
metabolisme seluler menjadi senyawa lain yang dapat memberikan berbagai 
warna pada kulit, daging, atau jaringan lain. Pewarnaan optimal hanya dapat 
dicapai dengan asupan pakan teratur serta jumlah yang tepat dari jenis pigmen 
yang tepat untuk dimanfaatkan tubuh ikan. 
Warna ikan hias sangat dipengaruhi oleh kualitas dan kuantitas pigmen 
dalam makanan mereka. Salah satu alasan penambahan pigmen karotenoid pada 
makanannya adalah untuk memastikan bahwa pigmen tersebut tetap optimal guna 
mempertahankan dan meningkatkan kecerahan warna ikan hias. Pada ikan hias, 
warna merah yang paling dapat diperoleh dari ekstrak astaxanthin, namun ikan 
mas koki tidak dapat dengan mudah mengubah ß-karoten menjadi warna merah. 
Pada ikan multiwarna, kombinasi pigmen karotenoid dan santofil menghasilkan 
warna terbaik (Chapman dan Miles 2018).  
Selain itu, menurut Chapman dan Miles (2018), jenis pigmen warna dapat 
diserap lebih baik bila jenis bahan pakan yang telah ditambahkan oleh pigmen 
tertentu (karotenoid). Penyerapan mungkin terkait dengan keseimbangan asam-
basa pakan. Walau sebagian besar pemelihara ikan hias membeli sebagian besar 
pakan ikan dari produsen komersial, tetapi banyak juga yang menyiapkan pakan 
ikan buatan sendiri secara alami. Variasi jumlah pigmen ditambahkan ke dalam 
pakan ikan tergantung pada sumber pigmen yang berasal dari bahan alami atau 
sintetis. Biasanya, konsentrasi karotenoid makanan bervariasi dari 60-700 mg/kg 
pakan kering. Banyaknya sumber pigmen dari alam yangberguna untuk memberi 
kecerahan warna tubuh ikan hias dari berbagai bahan yang kaya akan karotenoid 
disajikan pada Tabel 1. 
Moringa oleifera 
M. oleifera (lokal: kelor) dengan klasifikasi tanaman spesifik famili 
moringaceae dengan genus moringa dan spesies Moringa oleifera Lamk., banyak 
tumbuh di Indonesia (Integrated Taxonomic Information System (ITIS) 2013; 
Aminah et al. 2015). M. oleifera dapat tumbuh subur di dataran rendah hingga 
ketinggian dibawah 1.000 m dpl serta memiliki tinggi yaitu 7 hingga 11 m. M. 
oleifera dapat tumbuh dengan baik pada iklim tropis dan subtropis. Selain itu, M. 
oleifera dapat hidup disegala jenis tanah serta tahan terhadap kondisi kemarau 
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dengan toleransi kekeringan hingga setengah tahun (Mendieta-Araica et al. 2013). 
Karakteristik daun M. oleifera yaitu memiliki bentuk oval dengan tepiannya yang 
datar dan bersusun majemuk kecil pada satu tangkainya (Tilong 2012). 










Moringa oleifera Kelor 
(daun, 
kering) 
β-karoten, Lutein 520 mg/kg Jebaraja et al. 2013 
Chlorella vulgaris Mikroalga Kantaksantin, 
Astaksantin 
- El-Baky et al. 2011 
Chlorella zofingiensis 
 




Mikroalga Lutein 1,05 mg/hL Kleinegris et al. 2011 






Redaksi PS 2010; 
Bozalan dan 
Karadeniz 2011 
Hylocereus polyhizus Buah Naga 
Merah 
Karotenoid 0,005-0,012 mg/ 100 
g 
Kalidupa et al. 2018 
Muriellopsis sp. 
 




Mikroalga Lutein 0,70 mg/hL Kleinegris et al. 2011 
Scenedesmus 
almeriensis 
Mikroalga Lutein, β-karoten 4,9 mg/L/d(Lutein) Macías-Sánchez et al. 
2010; Kleinegris et 
al. 2011 
Solanum lycopersicum Tomat Karotenoid, 
lutein 
65,65-133,21 mg/ 
100 g (kering) 
4,41-7,85 mg/ 100 g 
(untuk proses 
industri) 
Mendelová et al. 
2010; Mendelová et 
al. 2013 














Karotenoid 0,30 mg/kg Indarti et al. 2012 
 
M. oleifera dikenal sebagai jenis pangan alternatif yang diakui WHO untuk 
individu dengan malnutrisi (Broin, 2010). M. oleifera umumnya dikenal sebagai 
menu pangan sayuran. M. oleifera selain dikonsumsi segar secara langsung, juga 
dapat diolah menjadi bentuk serbuk untuk menambah nutrisi (suplemen gizi) 
ragam pangan. Berdasarkan penelitian secara in vivo dengan subjek hewan uji 
menunjukkan manfaat yang baik dari penggunaan serbuk/tepung daun M. oleifera. 
Pemberian serbuk daun M. oleifera yang dicampurkan kedalam pakan merupakan 
metode terbaik dan dinilai sangat efektif. Efektifitas tersebut dapat dilihat dari 
hasil penelitian Satria et al. (2016) bahwa, meningkatkan 2% penampilan 
produksi ayam petelur dan kualitas telur ayam. Pada penelitian Basir dan 
Nursyahran (2018) menunjukkan peningkatan bobot dan sintasan ikan nila selama 
40 hari. Berdasarkan penelitian Setyowati et al. (2018), bahwa M. oleifera nilai 
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aktivitas enzim aspartat aminotransaminase (AST) dan alanin aminotransferase 
(ALT) yang berarti menimbulkan efek hepatoprotektif untuk tikus putih. 
Pemberian fermentasi serbuk daun M. oleifera yang ditambahkan pada pakan ikan 
nila menghasilkan pertumbuhan terbaik dengan nilai kecernaan nutrien terbaik 
(Putra et al. 2018). Meskipun secara penambahan serbuk M. oleifera spesifik ikan 
hias masih jarang dilakukan. 
Selain itu, tanaman ini juga bermanfaat dalam memperbaiki lingkungan, 
terutama berfungsi untuk memperbaiki kualitas air. Hasil penelitian Tie et al. 
(2015) menunjukkan bahwa M. oleifera dapat berperan sebagai koagulan alami 
dalam mengatasi pencemaran air limbah oleh pewarna sintetis. Sebelumnya 
dilaporkan bahwa M. oleifera merupakan bahan alami yang terbaik yang berperan 
penting dalam pengelolaan air untuk memperbaiki kualitas air, mereduksi logam 
berat, bakteri Escherichia coli, alga serta sebagai surfaktan (Anwar et al. 2007; 
Pritcharda et al. 2010; Sharma et al. 2007; Nishi et al. 2012; Teixeira et al.       
 eltr n-Heredia et al. 2012). 
Beberapa penelitian lain menjelaskan bahwa, daun M. oleifera kaya nutrisi, 
seperti terkandungnya kalsium, zat besi, protein, vitamin C, vitamin A, dan 
vitamin B (Oluduro 2012; Misra dan Misra 2014). Menurut Yameogo et al. 
(2011), kandungan zat besi daun M. oleifera lebih tinggi dibanding sayur lain 
yakni 17,2 mg/ons. Selain itu menurut Natsir et al. (2019) daun M. oleifera juga 
mengandung 18 jenis asam amino. 
Tabel 2. Kandungan nutrisi daun M. oleifera  
Persentase kandungan nutrisi 
Kondisi daun M. Oleifera 
Segar Kering 
Karbohidrat (%) 51,66 57,01 
Lemak (%) 4,65 2,74 
Protein (%) 22,70 28,44 
Serat (%) 7,92 12,63 
Kalsium (mg) 350,00-550,00 1600,00-2200,00 
Kadar abu - 7,95 
Kadar air (%) 94,01 4,09 
Energi total (Kkal/100g) - 307,30 
 
Tabel 3. Kandungan asam amino dari daun M. oleifera (per 100 g) 
Asam amino 
Daun M. oleifera 
Segar (mg) Kering (mg) 
Argin 406,6 1,325 
Histidin 149,8 613,000 
Isoleusin 299,6 825,000 
Leusin 492,2 1,950 
Lisin 342,4 1,325 
Metionin 117,7 350,000 
Fenilalanin 310,3 1,388 
Dereonin 117,7 1,188 
Triptofan 107,0 425,000 
Valin 374,5 1,063 
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Tabel 4. Kandungan nutrisi serbuk daun M. oleifera. 
Komponen nutrisi SerbukM. oleifera Per satuan 
Karbohidrat 38,20 g 
Lemak  2,30 g 
Protein  27,10 g 
Serat 19,20 g 
Kalsium 2003,00 mg 
Kalium 1324,00 mg 
Sulfur  870,00 mg 
Besi 28,20 mg 
Tembaga 0,57 mg 
Fosfor 204,00 mg 
Magnesium 368,00 mg 
Vitamin E (Tokoferol) 113,00 mg 
Vitamin C (Asam askorbat)  17,30 mg 
Vitamin B3 8,20 mg 
Vitamin B2 (Riboflavin) 20,50 mg 
Vitamin B1 (Tiamin) 2,64 mg 
Vitamin A (Betakaroten) 16,30 mg 
Kalori 205,00 Kkal/100 g 
Kadar air  7,50 % 
 


















39,60 39,60 Shadow-drying 
selama enam hari 
Joshi dan 
Mehta, 2010 
37,80 37,80 Oven-drying 60ºC 
selama satu jam 
Joshi dan 
Mehta, 2010 
Kering 18,50 20,44 Air-dried under 
shade 








102,00 102,00 Freeze-drying Zhang et al. 
2011 
 
Daun M. oleifera diketahui kaya akan kandungan fenolat, asam askorbat, 
tokoferol, beta karoten, dan flavonoid sebagai antioksidan (Krisnadi et al. 2013; 
Ndhlala et al. 2014; Jadoon et al. 2015; Ramabulana et al. 2016). Hasil Studi 
Mahmood (2011), menunjukkan bahwa kadar vitamin A, C, protein, potasium dan 
kalsium daun M. oleifera setara dengan vitamin A dalam 4 wortel, vitamin C 
dalam 7 buah jeruk, protein dalam 2 yoghurt potasium dalam 3 buah pisang, dan 
kalsium dalam 4 gelas susu. Selain itu menurut Das et al. (2012), hasil identifikasi 
daun M. oleifera juga memiliki potensi aktivitas antimikrobia dan memiliki kadar 
antioksidan tinggi. Hal tersebut dikarenakan kandungan flavonoid, asam askorbat, 
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fenolat, serta karotenoid di dalam daun M. oleifera (Moyo et al. 2012). Ekstrak 
dari daun M. oleifera juga telah terbukti dapat menjadi agen anti-hiperlipidemia 
pada mencit yang diberikan pakan tinggi lemak (Alia et al. 2019). Pada ulasan ini 
juga menunjukkan perbedaan kandungan nutrisi di dalam daun M. oleifera segar 
dan kering (Tabel 2.) (Melo et al. 2013; Nweze dan Nwafeo 2014; Tekle et al. 
2015; dan Shiriki et al. 2015), perbandingan kandungan asam amino daun 
M.oleifera kondisi segar dan kering (Tabel 3.)(Aminah et al. 2015), serta 
kandungan nutrisi serbuk daun M. oleifera (Tabel 4.) (Gopalakrishnan et al. 
2016), dan kandungan karotenoid spesifik daun M. oleifera (Tabel 5.) yang dapat 
menggambarkan potensi dari M. oleifera secara lengkap. 
 
KESIMPULAN 
Kandungan karotenoid di dalam serbuk daun M. oleifera berpotensi 
meningkatkan kecerahan warna fisik ikan hias serta faktor lain yang dapat 
mempengaruhi perbedaan kecerahan warna ikan hias.  
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